Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA
RESOLUCAO-RDC N° 267, DE 25 DE SETEMBRO DE 2003
(Publicada no DOU n° 187, de 26 de setembro de 2003)

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de
Gelados Comestiveis e a Lista de Verificacdo das Boas
Préticas de Fabricacéo para Estabelecimentos
Industrializadores de Gelados Comestiveis.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que Ihe
confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da Anvisa, aprovado pelo Decreto n° 3.029, de 16 de abril
de 1999, c/c o art. 111, inciso |, alinea "b", § 1° do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593, de
25 de agosto de 2000, republicada no DOU em 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em 19
de setembro de 2003,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area
de alimentos visando a prote¢éo a satde da populac¢éo;

considerando que os gelados comestiveis podem ser veiculadores de doencas de origem
alimentar;

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre as Condicdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, bem como o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

considerando a necessidade de desenvolvimento de instrumento especifico de verificacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo aplicavel aos estabelecimentos industrializadores de gelados comestiveis,

adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicagao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Industrializadores de Gelados Comestiveis.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicacao
desta Resolugéo para cumprirem as disposic¢des constantes dos Anexos | e I1.

Art. 3° A avaliacdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo I, dar-se-a por
intermédio da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Industrializadores de Gelados Comestiveis, constante do Anexo II.

Paragrafo unico - A Lista de Verificagdo das Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Industrializadores de Gelados Comestiveis, incorpora os itens da Lista de Verificacdo das Boas Préticas
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de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovada em
regulamento técnico especifico.

Art. 4° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolucdo configura infracéo
de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as
penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 5° Fica revogado o item 7.1 referente as Consideracfes Gerais da Portaria SVS/MS n° 379,
de 26 de abril de 1999, publicada no Diario Oficial da Unido em 29 de abril de 1999.

Art. 6° Esta Resolucdo de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua publicacéo.

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE GELADOS COMESTIVEIS.

1. ALCANCE

Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de gelados comestiveis a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do produto
final.

1.2 Ambito de Aplicaco

Aplica-se aos estabelecimentos que realizam as atividades de industrializacdo, fracionamento,
armazenamento e ou transporte de gelados comestiveis.

2. DEFINICOES
Para efeito desta Resolucdo, considera-se:

2.1. Gelados Comestiveis: s@o produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulséo de gorduras
e proteinas, com ou sem a adigdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de &gua,
acucares e outros ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em
condi¢des que garantam a conservacdo do produto no estado congelado ou parcialmente congelado,
durante o armazenamento, o transporte, a comercializag&o e a entrega ao consumo.

2.2. Boas Praticas de Fabricacdo: sdo praticas de fabricacdo que devem ser adotadas pelas

industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos especificos.
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2.3. Manual de Boas Préticas de Fabricagcdo: documento que descreve as operagOes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e
higienizacdo das instala¢fes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e satide dos manipuladores e o
controle e garantia da qualidade sanitaria do produto final.

2.4. Procedimento Operacional Padronizado-POP: procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrucbes sequenciais para a realizacdo de operacfes rotineiras e especificas na
industrializacdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este procedimento pode apresentar outras
nomenclaturas desde que obedeca ao contetdo estabelecido nessa Resolucgéo.

2.5. Higienizacdo: operacdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgéo.

2.6. Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica estranhos ao
alimento e considerados nocivos a saude humana.

2.7. Medida de Controle: medida adotada na industrializacdo de alimentos com o objetivo de
prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar agente fisicos, quimicos ou biologicos que
comprometam a saude da populacéo.

2.8. Registro: consiste na anotacdo em planilha e ou documento devendo ser datado e assinado
pelo funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

3. REFERENCIAS

3.1. BRASIL. Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre
Alimentos. Diario Oficial. Brasilia, DF, 21 out. 1969.

3.2. BRASIL. Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977. Configura infracGes a legislacdo sanitaria
federal, estabelece as sancGes respectivas e da outras providéncias. Diario Oficial. Brasilia, DF, 24
ago.1977.

3.3. BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n° 326,
de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido.
Brasilia, DF, 01 ago.1997.

3.4. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n° 379,
de 26/04/1999. Regulamento Técnico referente a Gelados Comestiveis, Preparados, P6s para o Preparo
e Bases para Gelados Comestiveis. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 29 abr.1999.

3.5. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n° 22,
de 15 de marco de 2000. Dispde sobre os Procedimentos Basicos de Registro e Dispensa da
Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados Pertinentes & Area de Alimentos. Diario Oficial
da Unido. Brasilia, DF, 16 mar. 2000
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3.6. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n° 23,
de 15 de marc¢o de 2000. Dispde sobre 0 Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da
Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes & Area de Alimentos. Diario Oficial da Unio.
Brasilia, DF,16 mar. 2000.

3.7. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucédo - RDC
n° 259, de 20 de setembro de 2002. Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados.
Diério Oficial da Unido. Brasilia, DF, 23 set. 2002.

3.8. BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo-RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de
Alimentos. Diéario Oficial da Unido, Brasilia, DF, republicada em 06 nov. 2002.

3.9. CODEX ALIMENTARIUS. Norma del Codex para Helados Comestibles y Mezclas de
Helados. (CODEX STAN 137-1981).

3.10. CODEX ALIMENTARIUS. Cadigo Internacional Recomendado de Practicas. Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP DE HIGIENE 1-1969, Rev. 3 (1997), Amd.1
(1999).

3.11. U. S. Food and Drug Administration- Center for Devices and Radiological Health. Code of
Federal Regulations. Volume 2. Title 21- Food and Drugs. Revised as of April 1, 2001. Chapter I. Part
135- Frozen Desserts.

4. PROCESSAMENTO DOS GELADOS COMESTIVEIS

4.1. Matérias-primas, Ingredientes, Embalagens e Utensilios

4.1.1. Fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser selecionados por
critérios definidos pelo estabelecimento a fim de garantir que esses insumos ndo comprometam a
qualidade sanitaria do produto final. Os controles efetuados para avaliacdo e selecdo dos fornecedores

devem estar documentados.

4.1.2. As operacOes de recepcdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser
realizadas em local protegido, limpo e isolado da &rea de producéo.

4.1.3. Matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser inspecionados no ato da recepcao e
para serem aprovados devem estar em condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias e obedecer a
legislagdo sanitaria.

4.1.4. Matérias-primas e ingredientes aprovados e aqueles que estdo aguardando liberacdo devem
ser identificados e armazenados adequadamente.
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4.1.5. Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados devem ser devolvidos
imediatamente ou identificados e armazenados em local separado. Deve ser determinado o destino final
dos mesmos.

4.1.6. Matérias-primas, ingredientes e embalagens devem estar protegidos contra contaminantes
que possam comprometer a qualidade sanitaria do produto final. A utilizagdo desses insumos deve
respeitar o prazo de validade.

4.1.7. A agua utilizada como ingrediente na fabricacdo de gelados comestiveis deve atender ao
padrdo de potabilidade. A potabilidade da agua deve ser atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados pelo técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

4.1.8. Caso a analise da potabilidade da agua seja realizada no estabelecimento industrializador
de gelados comestiveis, 0s reagentes e equipamentos necessarios para esta analise devem estar
disponiveis.

4.1.9. O controle da potabilidade da agua deve ser realizado por técnico comprovadamente
capacitado.

4.1.10. A agua utilizada no processamento de gelados comestiveis pode ser oriunda de sistema de
abastecimento ligado a rede publica ou de sistema de captacdo prdopria. No caso do estabelecimento
realizar captacdo prépria, este sistema deve ser protegido, revestido e distante da fonte de
contaminagéo.

4.1.11. O reservatério de agua deve estar acessivel. A instalacdo hidraulica deve apresentar
volume, pressdo e temperatura adequados, dotada de tampas, em satisfatoria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracbes e descascamentos.

4.1.12. A higienizacdo do reservatério de dgua deve ser executada por funcionario devidamente
capacitado em frequéncia apropriada. Deve ser realizado o registro da higienizacdo do reservatério de
agua ou dispor do comprovante de execuc¢do do servico de terceirizacao.

4.1.13. Os encanamentos de dgua devem estar em estado adequado e isentos de infiltracdes de
forma a evitar conexdo cruzada entre dgua potavel e ndo potavel.

4.1.14. Deve ser registrada e monitorada a troca periddica do elemento filtrante da agua utilizada
para o processamento de gelados comestiveis.

4.1.15. O estabelecimento deve desenvolver, implementar e manter Procedimento Operacional
Padronizado-POP referente ao controle da potabilidade da agua, conforme disposto em legislacdo
especifica.

4.1.16. Leite, constituintes do leite, produtos lacteos, ovos e produtos de ovos devem ser
pasteurizados ou submetidos a processamento tecnolégico adequado, previsto em legislagédo especifica.
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4.1.17. Os Preparados para Gelados Comestiveis a base de leite e ou ovos devem ser
pasteurizados. No caso dos preparados a base de leite, pode ser utilizado outro tipo de tratamento
térmico com combinacgdes de tempo e temperatura inferiores as estabelecidas no item 4.4.3, desde que
0 mesmo seja comprovado pela auséncia de fosfatase.

4.1.18. Misturas ou Po6s para Gelados Comestiveis devem apresentar condigdes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

4.1.19. O estabelecimento deve dispor de procedimentos sobre o uso de aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo, de forma a assegurar que as funcgdes e os limites maximos
obedecam ao disposto em legislacdo especifica.

4.1.20. As embalagens primarias destinadas ao acondicionamento dos produtos devem ser de
material apropriado e estar integras e limpas. Devem ser de primeiro uso, ndo sendo permitida a
reutilizacdo das mesmas.

4.1.21. Os utensilios utilizados no transporte de gelados comestiveis para o abastecimento dos
locais de comercializagdo e ou armazenamento devem apresentar superficies lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacdo e de material ndo contaminante. A operacao
de higienizacdo deve atender ao Procedimento Operacional Padronizado-POP referente a higienizacdo
de instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios, disposto em legislacdo especifica.

4.2. Preparo da Mistura

4.2.1. A operacdo de fracionamento dos ingredientes, quando necessaria para o preparo da
mistura, deve ser realizada em condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias.

4.2.2. O preparo da mistura deve ser realizado de forma a evitar a contaminacdo bioldgica,
quimica e ou fisica e permitir a dissolucdo das substancias adicionadas.

4.2.3. A mistura preparada deve ser imediatamente processada para evitar a contaminagéo e
proliferacdo microbiana.

4.3. Homogeneizacéao

4.3.1. O processo de homogeneizacdo, quando realizado, pode ocorrer antes ou apdés a
pasteurizacdo e deve atender as condigcdes apropriadas de pressdo e temperatura que garantam a
uniformizacdo das particulas de gordura. A operacdo deve ser realizada em condicBes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

4.4. Pasteurizacao

4.4.1. A mistura para fabricacdo de gelados comestiveis elaborada com leite, constituintes do

leite, produtos lacteos, ovos e ou produtos de ovos deve ser, obrigatoriamente, submetida a
pasteurizacao.
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4.4.2. A mistura para fabricacdo de gelados comestiveis elaborada com ingrediente(s) néo
constante(s) do item 4.4.1 deve atender aos padres microbiologicos dispostos em legislacdo especifica,
sendo facultada a pasteurizacdo da mesma.

4.4.3. A pasteurizacdo deve atender as seguintes condices minimas: no processo continuo
(HTST), 80°C por 25 segundos, ou no processo em batelada (batch), 70°C por 30 minutos.

4.4.4. Tratamento térmico de misturas a base de leite, com combinacgdes de tempo e temperatura
inferiores as estabelecidas no item 4.4.3, pode ser utilizado, desde que 0 mesmo seja comprovado pela
auséncia de fosfatase.

4.4.5. O tempo e a temperatura do tratamento térmico devem ser registrados e monitorados por
funcionario devidamente capacitado.

4.4.6. Devem ser elaborados, implementados e mantidos os Procedimentos Operacionais
Padronizados-POPs referentes a pasteurizacdo ou tratamento térmico contendo, no minimo,
informacdes sobre: especificacdo do produto, quantidade processada por operacdo, tempo e temperatura
utilizados, tipo e caracteristicas do sistema de tratamento térmico.

4.4.7. Os equipamentos e ou sistemas de pasteurizacdo por batelada ou continuo utilizados no
tratamento térmico de gelados comestiveis devem ter sido desenhados e construidos de forma a garantir
a seguranca do processo quanto a eliminacdo de microrganismos patogénicos.

4.5. Resfriamento

4.5.1. A mistura deve ser resfriada, imediatamente ap6s a pasteurizacdo, a temperatura de 4°C ou
inferior.

4.6. Maturacéo

4.6.1. Quando realizada a maturacdo deve-se manter a mistura em temperatura de 4°C ou inferior
por no maximo 24 horas.

4.6.2. Maturacdo com combinagfes de tempo e temperatura distintas das estabelecidas no item
4.6.1, pode ser utilizada, desde que efetuada em condigdes que ndo comprometam a qualidade sanitaria
dos gelados comestiveis. Os documentos comprobatérios referentes a seguranca do processo devem
estar disponiveis a autoridade sanitaria.

4.6.3. A mistura submetida a maturacao deve ser mantida protegida de quaisquer contaminantes.

4.6.4. Aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos a serem adicionados a mistura
pasteurizada devem estar de acordo com a legislacdo sanitaria.

4.6.5. A adicdo de aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos deve ser realizada em

condi¢cdes higiénico-sanitarias satisfatorias para que ndo ocorra a contaminacdo da mistura
pasteurizada.
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4.7. Batimento e Congelamento

4.7.1. O batimento e o congelamento devem ser realizados em apropriadas condi¢cdes de modo a
ndo comprometer a qualidade sanitaria dos gelados comestiveis.

4.7.2. Cobertura, sementes oleaginosas e ou outros ingredientes a serem adicionados a mistura
pasteurizada devem estar de acordo com a legislacdo sanitaria.

4.7.3. Quando for adicionada cobertura, sementes oleaginosas e ou outros ingredientes, por meio
de processo manual ou mecanico, esta operacdo deve ser realizada em condicfes higiénico-sanitarias
que assegurem a qualidade sanitaria do produto final.

4.8. Acondicionamento

4.8.1. O acondicionamento de gelados comestiveis deve ser efetuado sob condi¢Ges que
assegurem a protecdo necessaria ao produto final contra substancias indesejaveis.

4.9. Fluxo de Producéo

4.9.1. As operacOes do processo de producdo devem ser realizadas em local apropriado, seguindo
fluxo ordenado, linear e sem cruzamentos. As operacdes devem ser desempenhadas e supervisionadas
por funcionérios comprovadamente capacitados.

4.10. Rotulagem e Armazenamento do Produto Final

4.10.1. A rotulagem ¢é responsabilidade da empresa fabricante de gelados comestiveis. Deve
obedecer aos regulamentos de rotulagem geral, nutricional e especificos e ser efetuada na unidade
fabricante.

4.10.2. O produto armazenado destinado exclusivamente ao fracionamento para venda direta ao
consumidor, no balcdo do préprio produtor, deve ser identificado de modo a conter no minimo as

informacdes sobre designacdo e data de validade.

4.10.3. As condicbes de armazenamento devem manter a integridade e qualidade sanitaria do
produto final, sendo a temperatura do mesmo igual ou inferior a -18°C.

4.10.4. O produto final deve ser armazenado em local separado das matérias-primas e
ingredientes de forma a minimizar o risco de contaminacédo cruzada.

4.11. Controle de Qualidade do Produto Final

4.11.1. O estabelecimento deve implementar e documentar o controle de qualidade do produto
final.

4.12. Transporte do Produto Final
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4.12.1. As condices de transporte devem manter a integridade e qualidade sanitaria do produto
final, sendo permitido que a temperatura do mesmo seja igual ou inferior a -12°C.

4.13. Responsavel pelo Processamento

4.13.1. A responsabilidade pelo processamento deve ser exercida por funcionario devidamente
capacitado.

4.13.2. O curso de capacitacdo deve conter carga horaria minima de 40 (quarenta) horas,
abordando, no minimo, os seguintes temas:

a) Microbiologia de Alimentos;

b) Boas Préticas de Fabricacéo;

c) Processamento Tecnoldgico de Gelados Comestiveis;

d) Pasteurizacdo de Gelados Comestiveis

e) Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle-APPCC.

4.13.3. Os estabelecimentos industrializadores devem dispor de certificado de capacitacdo do
responsavel pelo processamento, devidamente datado, contendo a carga horaria e contetdo
programatico do curso.

4.14. Exposicdo a Venda

4.14.1. Quando da exposicdo a venda de gelados comestiveis, é permitido que a temperatura do
produto final seja igual ou inferior a -12°C. Nos equipamentos para venda ambulante, sem unidade de
refrigeracdo propria, é permitido que a temperatura seja igual ou inferior a -5°C no produto final.

4.14.2. O estabelecimento deve adotar medidas a fim de assegurar que as conservadoras ou
equipamentos (freezers) apresentem apropriadas condi¢cdes de conservacdo do produto final de forma
que a temperatura do mesmo atenda a legislacéo sanitéria.

4.15. Documentacao e Registro

4.15.1. As operacOes executadas nos estabelecimentos industrializadores dos gelados comestiveis
devem estar de acordo com o Manual de Boas Préaticas de Fabricacéo.

4.15.2. O Procedimento Operacional Padronizado-POP referente a operacdo de tratamento
térmico deve atender aos requisitos gerais e as disposicGes relativas ao monitoramento, avaliagdo e
registro previstos no Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados
aos Estabelecimentos Industrializadores de Alimentos.

4.15.3. Os Procedimentos Operacionais Padronizados, o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e
demais documentos devem estar acessiveis aos funcionarios responsaveis pelo processamento dos
gelados comestiveis, sendo ainda disponibilizados a autoridade sanitaria sempre que requerido.

4.15.4. As medidas de controle implantadas devem estar documentadas no Manual de Boas

Préticas, especificando freqiiéncia de execucdo e responsabilidades e devem ser monitoradas de acordo
com o0s parametros previamente definidos.
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4.15.5. Os estabelecimentos industrializadores devem dispor de documentagdo das agdes
corretivas a serem adotadas em caso de desvios das medidas de controle.

4.15.6. Os registros devem ser utilizados para verificacdo da eficicia das medidas de controle
implantadas, sendo mantidos por periodo superior ao prazo de validade do produto final.

5. DISPOSICOES GERAIS

5.1.1. As operagdes de processamento de gelados comestiveis devem ser efetuadas em condicoes
que impecam a contaminacao e ou a proliferacdo de diversos microrganismos patogénicos.

5.1.2. Os estabelecimentos industrializadores de gelados comestiveis devem cumprir as
exigéncias constantes do Regulamento Técnico sobre as Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e do
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

ANEXO Il

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE GELADOS COMESTIVEIS

NUMERO: /ANO

A — IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3- 4- INSCRICAO ESTADUAL /
ALVARA/LICENCA | MUNICIPAL:
SANITARIA:
5-CNPJ/CPF: |6-FONE:  [7-FAX:
8-E — mail:
9-ENDERECO 10-N°; 11-Compl.:
(Rua/Av.):
12- 13- 14-UF: 15-CEP:
BAIRRO: | MUNICIPI
O:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO
MENSAL:
18- NUMERO DE 19-NUMERO DE TURNOS:

FUNCIONARIOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:
Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descric¢do da Categoria:
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Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL PELO 22-ESCOLARIDADE:
PROCESSAMENTO:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO
ESTABELECIMENTO:

24- MOTIVO DA INSPECAO:

( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

( ) COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE
PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE
REGISTRO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
( ) VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

( ) INSPECAO PROGRAMADA

( ) REINSPECAO

( ) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

( ) OUTROS

B — AVALIACAO SIM NAO NA(

1 EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

Area externa livre de
focos de insalubridade,
de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente,
de vetores e outros
1.1.1 animais

no pétio e vizinhanca; de
focos de poeira; de
acimulo de lixo nas
imediacBes, de é&gua
estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno
com superficie dura ou
pavimentada, adequada
ao trénsito sobre rodas,
escoamento adequado e
limpas.

1.2 ACESSO

1.2.1 Direto, ndo comum a
outros usos ( habitacdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de
objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

Este texto ndo substitui o(s) publicado(s) em Didrio Oficial da Unido.
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Material que permite facil
e apropriada higienizacgdo
1.4.1 (liso, resistente, drenados
com declive,
impermedvel e outros).
Em adequado estado de
conservacdo (livre de
defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).
Sistema de drenagem
dimensionado
adequadamente, sem
acimulo de  residuos.
Drenos, ralos sifonados e
1.4.3 grelhas

colocados em locais
adequados de forma a
facilitar o escoamento e
proteger contra a entrada
de baratas, roedores etc.

1.4.2

1.5 TETOS:

Acabamento liso, em cor
clara, impermeavel, de

151 T
facil limpeza e, quando
for o caso, desinfeccdo.
Em adequado estado de
conservacdo (livre de
15.2 trincas, rachaduras,

umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

Acabamento liso,
impermeéavel e de facil
higienizacdo até uma
altura adequada para
todas as operagbes. De
cor clara.

Em adequado estado de
conservacdo (livres de
16.2 falhas, rachaduras,
umidade, descascamento
e outros).

Existéncia de angulos
abaulados entre as
paredes e 0 piso e entre as
paredes e o teto.

16.1

1.6.3

1.7 PORTAS:

Este texto ndo substitui o(s) publicado(s) em Didrio Oficial da Unido.



s
V%

Ministério da Saude - MS
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA

Com superficie lisa, de

facil higienizacéo,
1.7.1 ajustadas aos batentes,
sem falhas de

revestimento.

Portas  externas com
fechamento eficiente
(manual, mola, sistema
eletrébnico ou outro) que
propicie boa vedagdo e
com

barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores
e outros animais (cortinas
de ar, telas milimétricas,
franjas plasticas ou outro
sistema.

Em adequado estado de
conservacdo (livres de
1.7.3 falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e
outros).

1.7.2

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

Com superficie lisa, de

facil higienizacéo,
18.1 ajustadas aos batentes,
sem falhas de

revestimento.
Existéncia de protecédo
contra insetos e roedores

1.8.2 e
(telas  milimétricas ou
outro sistema).
Em adequado estado de
conservacdo (livres de
1.8.3 falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e
outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS
E ESTRUTURAS AUXILIARES:

Construidos, localizados e
utilizados de forma a nao
serem fontes de
contaminacéo.

19.1

Este texto ndo substitui o(s) publicado(s) em Didrio Oficial da Unido.



Ministério da Saude - MS
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA

De material apropriado,
resistente, liso e

1.9.2 impermeével, em
adequado estado de
conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA 0S
MANIPULADORES:

Quando localizados
isolados da area de
1.10.1 producéo, acesso

realizado por passagens
cobertas e calcadas.

Independentes para cada
sexo (conforme legislacéo
especifica), identificados

1.10.2 :
e de uso exclusivo para
manipuladores de
alimentos.

Instalacdes sanitarias com
vasos sanitarios; mictorios
e lavatdrios integros e em
1.10.3 proporcao

adequada ao ndmero de
empregados  (conforme
legislacdo especifica).
InstalagOes sanitarias
servidas de agua corrente,
dotadas preferencialmente
1.10.4 de torneira com
acionamento automatico e
conectadas a rede de
esgoto ou fossa séptica.
Auséncia de comunicacao
direta (incluindo sistema

1.10.5 de exaustdo) com a area
de producdo e de
refeices.

Portas com fechamento

1.10.6 automatico (mola, sistema

eletrbnico ou outro).
Pisos e paredes adequadas

¢ apresentando
L1071 satisfatorio  estado  de
conservacao.
1.10.8 lluminagdo e ventilagdo
adequadas.
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Instalacdes sanitarias
dotadas de  produtos
destinados a  higiene
pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro
anti-

1.10.9 séptico ou  sabonete
liquido inodoro e solugdo
anti-séptica, toalhas de
papel ndo reciclado para
as maos ou outro sistema
higiénico e seguro para

secagem.
Presenca de lixeiras com
1.10.10 tampas e com

acionamento ndo manual.
1.10.11 Coleta frequente do lixo.
Presenca de avisos com 0s
1.10.12 procedimentos para
lavagem das méos.
Vestiarios com  é&rea
compativel e armarios

11013 individuais para todos os
manipuladores.
Duchas ou chuveiros em
ndmero suficiente

1.10.14 (conforme legislacao
especifica), com agua fria
ou com agua guente e fria.
Apresentam-se

110.15 organizados e em

adequado  estado  de
conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS
PARA VISITANTES E OUTROS:

1111 Instaladas totalmente
independentes da area de
producéo e higienizados.

1.12 LAV@TORIOS NA AREA DE
PRODUCAO:

Existéncia de lavatorios
na area de manipulacdo
1.12.1 com agua  corrente,
dotados preferencialmente
de torneira com

Este texto ndo substitui o(s) publicado(s) em Didrio Oficial da Unido.
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acionamento automatico,
em posicdes adequadas
em relacdo ao fluxo de
produgéo e servigo, e em
numero  suficiente de
modo a atender toda a
area de producéo.
Lavatdérios em condicdes
de higiene, dotados de
sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-
1.12.2 séptico, toalhas de papel
ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro
de secagem e coletor de
papel acionados sem
contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

Natural ou artificial
adequada a atividade
desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e
contrastes excessivos.
Luminarias com protecdo
adequada contra quebras e
em adequado estado de
conservacao.

Instalacdes elétricas
embutidas ou quando
1.13.3 exteriores revestidas por
tubulagbes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.131

1.13.2

1.14 VENTILACAO:

Ventilagdo e circulacdo
de ar capazes de garantir
o conforto térmico e o
ambiente livre de mofos,
1.14.1 gases, fumagca, pos,
particulas em suspenséo
e condensacdo de vapores
sem causar danos a
producéo.
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Ventilagdo artificial por
meio de equipamento(s)
1.14.2 higienizado(s) e com
manutengdo adequada ao
tipo de equipamento.
Existéncia de registro
periddico dos
procedimentos de limpeza
e manutencao dos
1.14.3 componentes do sistema
de climatizacao
(conforme legislacdo
especifica) afixado em
local visivel.

Sistema de exaustdo e ou
insuflamento com troca
de ar capaz de prevenir
contaminagoes.

Sistema de exaustdo e ou
1.145 insuflamento dotados de
filtros adequados.
Captagdo e direcdo da
corrente de ar ndo seguem

1.14.4

1.14.6 a direcio da éarea
contaminada para éarea
limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

Existéncia de um
responsavel pela operacdo

1.15.1 de higienizacdo
comprovadamente
capacitado.

Frequiéncia de

1.15.2 higienizacdo das

instalacdes adequada.
Existéncia de registro da

1.15.3 P
higienizacéo.
Utilizacdo de produtos de
115.4 hlglenl_za(;ao
regularizados pelo
Ministério da Saude.
Disponibilidade dos
1155 produtos de higienizacao

necessarios a realizagdo
da operacdo.
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Concentracéo dos
produtos de higienizacéo,
tempo de contato,
temperatura e modo de
uso/aplicacao

obedecem as instrucdes
recomendadas pelo
fabricante ou aos
parametros estabelecidos
pela empresa e
cientificamente
comprovados.

Produtos de higienizacao
1.15.7 identificados e guardados
em local adequado.
Disponibilidade e
adequacao dos utensilios
(escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacao
da operacdo. Em bom
estado de conservacao.
Utensilios usados para
limpeza e desinfeccdo de
pisos, ralos e instalagdes
distintos daqueles
1.15.9 utilizados para limpeza e
desinfeccdo das partes
internas dos equipamentos
e linhas que entram em
contato com os alimentos.
1.15.10 Higienizacdo adequada.

1.15.6

1.15.8

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou
1.16.1 qualquer evidéncia de sua
presenca como  fezes,
ninhos e outros.

Adocdo de  medidas
preventivas e corretivas
adotadas com o objetivo
1.16.2 de impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e ou
proliferagédo de vetores e
pragas urbanas.
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Em caso de adocdo de
controle quimico,
existéncia de comprovante
de execucdo do servico
expedido por empresa
especializada e licenciada
pelo 6rgdo competente da
vigilancia sanitéria.

1.16.3

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

Sistema de abastecimento
1.17.1 . X -
ligado a rede publica.
Sistema de captacdo
propria, protegido,
revestido e distante de
fonte de contaminacao.
Reservatério de 4gua
acessivel com instalacdo
hidraulica com volume,
presséo e temperatura
adequados, dotado de
tampas,
em satisfatoria condicdo
de  uso, livre  de
vazamentos, infiltracbes e
descascamentos.
Existéncia de responsavel
comprovadamente
1.17.4 capacitado para a
higienizacéo do
reservatorio da agua.
Apropriada frequéncia de
1.17.5 higienizacédo do
reservatorio de agua.

1.17.2

1.17.3

Existéncia de registro da
higienizacéo do
reservatorio de agua ou
comprovante de execucao
de servico em caso de
terceirizacéo.
Encanamento em estado
satisfatorio e auséncia de
infiltragdes e
1.17.7 interconexdes,  evitando
conexd cruzada entre
adgua potavel e ndo
potavel.

1.17.6
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Existéncia de planilha de
1.17.8 registro da troca periddica
do elemento filtrante.

Potabilidade da 4gua
atestada por meio de
laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade,

1.17.9 assinados por técnico
responsavel pela anélise
ou expedidos por empresa
terceirizada.
Disponibilidade de
reagentes e equipamentos
necessarios a anélise da

1.17.10 potabilidade de &gua
realizadas no
estabelecimento.

Controle de potabilidade

11711 realizado por técnico
comprovadamente
capacitado.

Gelo produzido com agua
potavel, fabricado,

manipulado e estocado
sob condicBes sanitarias
1.17.12 satisfatorias, quando
destinado a entrar em
contato com alimento ou
superficie que entre em
contato com alimento.
Vapor gerado a partir de
agua potavel quando
utilizado em contato com
o alimento ou superficie
que entre em contato com
0 alimento.

1.17.13

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

Recipientes para coleta de
residuos no interior do
estabelecimento de facil
higienizacéo e transporte,

devidamente identificados
e higienizados
constantemente; uso de
sacos de lixo apropriados.

1.18.1
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Quando necessario,
recipientes tampados com
acionamento ndo manual.
Retirada frequente dos
residuos da éarea de
processamento, evitando
focos de contaminacao.
Existéncia de area
1.18.3 adequada para estocagem
dos residuos.

1.18.2

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

Fossas, esgoto conectado a
rede publica, caixas de
gordura em adequado
estado de conservacdo e
funcionamento.

1.19.1

1.20 LEIAUTE:

Projeto de distribuicdo de
instalacdes (Leiaute)
adequado ao  processo
produtivo: namero,
capacidade e distribuicéo
das

dependéncias de acordo
com o ramo de atividade,
volume de producdo e
expedicéo.

Areas para recepcdo e
dep6sito de matéria-prima,
ingredientes

1.20.2 e embalagens distintas das
areas de producéo,
armazenamento e
expedicdo de produto final.

1.20.1

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

Equipamentos da linha de
211 producdo com desenho e
nlmero adequado ao ramo.
Dispostos de forma a
2.1.2 permitir facil acesso e
higienizacdo adequada.

Este texto ndo substitui o(s) publicado(s) em Didrio Oficial da Unido.
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Superficies em contato
com  alimentos  lisas,
integras,  impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de
facil higienizacdo e de
material ndo contaminante.
Em adequado estado de
214 conservacao e
funcionamento.
Equipamentos de
conservacao dos alimentos
(refrigeradores,
congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem
2.1.5 Como 0s

destinados ao
processamento  térmico,
com termémetro em lugar
facilmente  visivel e
adequado funcionamento.
Existéncia de planilhas de
registro da temperatura,
conservadas durante
periodo adequado.
Existéncia de registros que
comprovem que 0sS
2.1.7 equipamentos e
maquinarios passam por
manutencdo preventiva.
Existéncia de registros que
comprovem a calibracdo

2.1.3

2.1.6

dos instrumentos e
equipamentos de medicédo
2.1.8 ou comprovante da

execugdo do  servigo
qguando a calibracdo for
realizada por empresas
terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

Em numero suficiente, de
material apropriado,
resistentes, impermeaveis;
em adequado estado de
conservacao, com
superficies integras.

2.2.1
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Com desenho que permita
uma facil higienizagdo
(lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.2.2

2.3 UTENSILIOS:

Material ndo contaminante,
resistentes a corrosdo, de
tamanho e forma que

permitam facil

higienizagdo: em adequado
2.3.1

estado

de conservacdo e em

ndmero suficiente e

apropriado ao tipo de

operacdo utilizada.

Armazenados em local
239 apropriado, de forma

organizada e protegidos
contra a contaminacao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS,
E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

Existéncia de um
responsavel pela operacdo
24.1 de higienizacéo
comprovadamente
capacitado.

Frequéncia de higienizacao
adequada.

Existéncia de registro da
higienizacéo.

Produtos de higienizacdo
2.4.4 regularizados pelo
Ministério da Salde.

24.2

24.3

Disponibilidade dos
produtos de higienizagéo
necessarios a realizacao da
operacéo.

Diluicdo dos produtos de
higienizagdo, tempo de
contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as
instrugdes  recomendadas
pelo fabricante.

Produtos de higienizagdo
2.4.7 identificados e guardados
em local adequado.

245

2.4.6
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Disponibilidade e
adequagdo dos utensilios
2.4.8 necessarios a realizacao da
operacdo. Em bom estado
de conservacao.

Utensilios usados para
limpeza e desinfeccdo de
pisos, ralos e instalagOes
distintos daqueles
2.4.9 utilizados para limpeza e
desinfeccdo das partes
internas dos equipamentos
e linhas que entram em
contato com os alimentos.
2.4.10 Adequada higienizacdo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

Utilizacdo de touca
protetora e uniforme de
trabalho de cor clara, sem
botdes, sem bolsos,
adequado a atividade, com
troca

diéria ou de acordo com as
necessidades do processo e
exclusivo para area de
producéo.

Limpos e em adequado
estado de conservacéo.
Asseio pessoal: boa
apresentacéo, asseio
corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos (aneis,
pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados,
com os cabelos protegidos.

3.11

3.1.2

3.13

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

Lavagem cuidadosa das
méos antes da manipulagdo
de alimentos,
principalmente apos
qualquer interrupcdo e
depois do uso de sanitarios.

3.2.1
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Manipuladores nao
espirram sobre 0S
alimentos, ndo cospem,
ndo tossem, ndo fumam,
ndo manipulam dinheiro ou
ndo praticam outros atos
que possam contaminar o
alimento.

Cartazes de orientacdo aos
manipuladores  sobre a
correta lavagem das maos e
demais hébitos de higiene,
afixados em locais
apropriados.

3.2.2

3.2.3

3.3 ESTADO DE SAUDE:

Auséncia de  afecgdes
cutaneas, feridas e
supuracdes; auséncia de
sintomas e infeccdes
respiratorias,

gastrointestinais e oculares.

33.1

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

34.1 Existéncia de supervisdo
periddica do estado de
salde dos manipuladores.
3.4.2 Existéncia de registro dos
exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento
de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES
E SUPERVISAO:

Existéncia de programa de
capacitacdo adequado e
3.6.1 continuo  relacionado &
higiene pessoal e a
manipulacéo dos alimentos.
Existéncia de  registros
dessas capacitacoes.
Existéncia de supervisdo da
3.6.3 higiene pessoal e
manipulacéo dos alimentos.
Existéncia de supervisor
3.6.4 comprovadamente
capacitado.

3.6.2

4.0 PROCESSAMENTO DOS GELADOS COMESTIVEIS
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4.1 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, EMBALAGENS E

UTENSILIOS:

Fornecedores de matérias-
primas, ingredientes e

4.1.1 embalagens selecionados
por critérios definidos pelo
estabelecimento.

Critérios utilizados
garantem que 0S insumos

4.1.2 ndo  comprometam a
qualidade sanitaria do
produto final.

Controles efetuados para
avaliacdo e selecdo dos

4.1.3
fornecedores
documentados.

Operacdes de recepc¢do das
matérias-primas,

4.1.4 ingredientes e embalagens
realizadas em local
protegido, limpo e isolado
da érea de producéo.
Matérias-primas,
ingredientes e embalagens

4.15 . .
inspecionados no ato da
recepcao.

Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
aprovados apresentam

4.1.6 condic¢des-higiénicas
sanitarias satisfatorias e
obedecem a legislacéo
sanitaria
Matérias-primas e
ingredientes aprovados e
aqueles que estdo

4.1.7 aguardando liberacéo
identificados e
armazenados
adequadamente.
Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
reprovados devolvidos

4.1.8 imediatamente ou
identificados e
armazenados em local
separado.
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Destino final das matérias-
primas, ingredientes e
embalagens reprovados
determinado pela empresa.
Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
protegidos contra
contaminantes que possam
comprometer a qualidade
sanitéria do produto final.
Utilizacdo dos insumos
4111 respeita 0 prazo de
validade.

Agua utilizada  como
ingrediente na fabricacao
4.1.12 de gelados comestiveis de
acordo com o padrdo de
potabilidade.

4.1.9

4.1.10

Leite, constituintes do
leite, produtos lacteos,
ovos e produtos de ovos
pasteurizados ou
submetidos a
processamento tecnoldgico
adequado, previsto em
legislacédo especifica.
Preparados para Gelados
Comestiveis a base de leite
e Ou 0vos pasteurizados ou
preparados a base de leite
submetidos a outro tipo de
4.1.14 tratamento térmico com
combinacges de tempo

e temperatura inferiores as
estabelecidas no item
4.4.3, comprovado pela
auséncia de fosfatase.
Misturas ou Pds para
Gelados Comestiveis
4.1.15 apresentam condicdes
higiénico-sanitarias
satisfatorias.

4.1.13
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Estabelecimento define
procedimentos para uso de
aditivos alimentares e 0s
coadjuvantes de tecnologia
de forma que as funcgdes e

4.1.16 limites maximos
permitidos
para 0S gelados

comestiveis atendam ao
disposto em legislacéo

especifica.
Embalagens primarias de
4.1.17 material apropriado,

integras e limpas.
Embalagens primarias de
primeiro uso.

Utensilios utilizados no
transporte  de  gelados
comestiveis para 0
abastecimento dos locais
de comercializacdo e ou
armazenamento
apresentam superficies
lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a
corros&o, de facil
higienizacdo e de material
ndo contaminante.
Acondicionamento

4.1.20 adequado das embalagens
a serem utilizadas.

Roétulos dos ingredientes
atendem a legislacao.
Armazenamento em local
adequado e organizado;
sobre estrados distantes do
piso, ou sobre paletes, bem
conservados

e limpos, ou sobre outro
sistema aprovado,
afastados das paredes e
distantes do teto de forma
que permita apropriada
higienizacdo, iluminacdo e
circulacdo de ar.

4.1.18

4.1.19

4121

4.1.22
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Rede de frio adequada ao
volume e aos diferentes

4.1.23 i 05 :
tipos de matérias-primas e
ingredientes.

4.1.24 Existéncia de registros dos

controles efetuados.

4.2 PREPARO DE MISTURA:

Operacéo de
fracionamento dos
421 ingredientes realizada em
condicdes higiénico-

sanitarias satisfatorias.

Preparo da mistura
realizado de forma a evitar
contaminacdo  bioldgica,

4.2.2 . o
quimica e ou fisica e
permitir a dissolucdo das
substancias adicionadas.

423 Mistura preparada

imediatamente processada.

4.3 HOMOGENEIZACAO:

Processo de
homogeneizacdo atende as
condicdes apropriadas de
pressdo e temperatura que
garantam a uniformizacao
das particulas de gordura.
Homogeneizacao realizada
4.3.2 em condicdes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

43.1

4.4 PASTEURIZACAO:

Mistura para fabricacdo de
gelados comestiveis
elaborada  com leite,
constituintes do leite,

4.4.1 produtos lacteos, ovos e
produtos de 0VvO0s
submetida
obrigatoriamente a

pasteurizacao.
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Mistura para fabricacdo de

gelados comestiveis
elaborada com
ingrediente(s) néo

442 constante(s) do item 4.4.1

atende aos padrdes
microbiologicos dispostos
em legislacdo especifica.
Pasteurizacdo atende as
condicbes minimas: no
processo continuo (HTST),
443 80°C por 25 segundos, ou
no processo em batelada
(batch), 70°C por 30
minutos.

Uso de tratamento térmico
para misturas a base de
leite, com combinacdes de
444 tempo e  temperatura
inferiores as estabelecidas
no item 4.4.3, comprovado
pela auséncia de fosfatase.
Tempo e temperatura do

tratamento térmico
4.4.5 registrados e monitorados
por funcionario

devidamente capacitado.
Equipamentos e ou
sistemas de pasteurizacdo
por batelada ou continuo
utilizados no tratamento
térmico de gelados
comestiveis desenhados e
construidos de forma a
garantir a seguranca do
processo quanto a
eliminacao de
microrganismos
patogénicos.

4.4.6

4.5 RESFRIAMENTO:

Mistura resfriada,
imediatamente  apés a

45.1 pasteurizacao, a
temperatura de 4°C ou
inferior.

4.6 MATURACAO:
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Mistura  maturada em
temperatura de 4°C ou
inferior por no maximo 24
horas.

Maturacéo com
combinacbes de tempo e
temperatura distintas das
estabelecidas no item 4.6.1
efetuada sob condi¢des que
ndo  comprometam  a
qualidade sanitaria dos
gelados comestiveis.
Documentos
comprobatorios referentes a
4.6.3 seguranca do processo de
maturacdo disponiveis a
autoridade sanitéria.
Mistura maturada mantida
4.6.4 protegida de quaisquer
contaminantes.
Aromatizantes,  corantes,
polpas de frutas e sucos
4.6.5 adicionados &  mistura
pasteurizada de acordo com
a legislacao sanitaria.

46.1

4.6.2

Adigcdo de aromatizantes,
corantes, polpas de frutas e
4.6.6 sucos realizada em
condicdes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

4.7 BATIMENTO E CONGELAMENTO:

Batimento e congelamento
realizados em apropriadas
condicdes de modo a néo
comprometer a qualidade
sanitaria  dos  gelados
comestiveis.

Cobertura, sementes
oleaginosas e ou outros
ingredientes adicionados a
mistura pasteurizada de
acordo com a legislagédo
sanitaria.

4.7.1

4.7.2
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Adicdo  de  cobertura,
sementes oleaginosas e ou
outros ingredientes
realizada em condicdes
higiénico-sanitarias
satisfatorias.

4.7.3

4.8 ACONDICIONAMENTO:

Acondicionamento de
gelados comestiveis
efetuado sob condicdes que

48.1 assegurem a  protecédo
necessaria ao produto final
contra substancias
indesejaveis.

4.9 FLUXO DE PRODUCAO:

OperagOes do processo de
producdo realizadas em
49.1 local apropriado, seguindo
fluxo ordenado, linear e sem
cruzamentos.
Operagdes desempenhadas e
supervisionadas por
4.9.2 funcionarios
comprovadamente
capacitados.

4.10 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO
FINAL:

Rotulagem dos gelados
4.10.1 comestiveis efetuada na
unidade fabricante.
Rotulagem de acordo com as
4.10.2 normas de rotulagem geral,
nutricional e especificas.
Produto armazenado
destinado exclusivamente ao
fracionamento para venda
direta ao consumidor, no
4.10.3 balcdo do proprio produtor,
identificado no minimo com
as informacbes  sobre
designacdo e data de
validade.
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As condicdes de
armazenamento mantém a
integridade e qualidade
4.10.4 sanitaria do produto final.
Temperatura do produto
final igual ou inferior a
-18°C.

Produto final armazenado
em local separado das
matérias-primas e
ingredientes de forma a
minimizar o risco de
contaminacdo cruzada.
Auséncia  de material
estranho, deteriorado,
toxico, com prazo de
validade vencido.

4.10.5

4.10.6

4.11 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

Controle de qualidade do
411.1 produto final implementado
e documentado.

Existéncia de programa de

4112 amostragem para analise
laboratorial do produto final.
Existéncia de laudo

laboratorial ~ atestando o
controle de qualidade do
produto final, assinado pelo
técnico da empresa
responsavel pela andlise ou
expedido  por  empresa
terceirizada.

Existéncia de equipamentos
e materiais necessarios para
4.11.4 analise do produto final,
quando esta for realizada no
estabelecimento.

4113

4.12 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

Condic0es de transporte
mantém a integridade e
qualidade sanitaria do
produto final. Temperatura
do produto igual ou inferior
a-12°C.

4,13 RESPONSAVEL PELO PROCESSAMENTO:

412.1
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Curso de capacitagdo com
413.1 carga horaria minima de 40
horas.

Curso de capacitacdo aborda
temas: a) Microbiologia de
Alimentos b) Boas Praticas
de Fabricacéo C)
Processamento Tecnoldgico
4.13.2 de Gelados Comestiveis, d)
Pasteurizacdo de Gelados
Comestiveis e €) Sistema de
Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de  Controle-

APPCC.
Certificado de capacitacdo
do responsavel pelo
processamento,

4.13.3 devidamente datado,

contendo a carga horéaria e
conteddo programatico do
curso.

4.14 EXPOSICAO A VENDA:

Temperatura do  produto
final nos equipamentos para

4.14.1 venda de gelados
comestiveis igual ou inferior
a-12°C.

Temperatura do  produto
final nos equipamentos para
venda  ambulante, sem
unidade de refrigeracdo
propria, igual ou inferior a -
5°C.

Estabelecimento adota
medidas que assegurem que
as conservadoras ou
equipamentos (freezers)
apresentem

apropriadas condicbes de
conservacao do produto final
de forma que a temperatura
do mesmo atenda a
legislacdo sanitéria.

4.14.2

4.14.3

5. DOCUMENTACAO E REGISTRO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:
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Operagdes executadas no
estabelecimento  conforme
com o Manual de Boas
Préticas de Fabricacao.
Procedimentos Operacionais
Padronizados-POP, 0
Manual de Boas Préticas de
Fabricacéo e demais
5.1.2 documentos acessiveis

aos funcionérios
responsaveis pelo
processamento dos gelados
comestiveis.

Medidas de controle
implantadas  documentadas
no Manual de Boas Praticas,
especificando frequéncia de
execucéo e
responsabilidades.

Medidas de controle
monitoradas de acordo com
0S parametros previamente
definidos.

5.11

5.1.3

5.1.4

Estabelecimento dispGe de
documentacao das ac¢oes
5.15 corretivas a serem adotadas
em caso de desvios das
medidas de controle.
Registros utilizados para
verificacdo da eficacia das
medidas de controle
implantadas mantidos por
periodo superior ao prazo de
validade do produto final.

5.1.6

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios:

Existéncia de POP

211 estabelecido para este item.

5.21.2 POP descrito esta sendo
cumprido.

5213 PO_P_ contém as informacdes
exigidas.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5991 Existénci_a de POP _
T estabelecido para este item.
POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.2.2
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POP contém as informac6es

5223 .
exigidas.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

Existéncia de POP

5231 estabelecido para este item.

527392 POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.3.3 PQP_ contém as informacdes
exigidas.

5.2.4 Manejo dos residuos:

Existéncia de POP

5.24.1 estabelecido para este item.
5242 POP dgscrlto esta sendo
cumprido.
5243 PO_P_ contém as informagoes
exigidas.
5.2.5 Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos.
Existéncia de POP
525.1 . :
estabelecido para este item.
5259 POP dgscrlto esta sendo
cumprido.
5253 PO_P_ contém as informagoes
exigidas.
5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:
Existéncia de POP
526.1 . :
estabelecido para este item.
5262 POP dgscrlto estd sendo
cumprido.
5263 PQP_ contém as informacoes
exigidas.
5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:
Existéncia de POP
52.7.1 . .
estabelecido para este item.
5279 POP dgscrlto estd sendo
cumprido.
5273 PQP_ contém as informacoes
exigidas.

5.2.8 Pasteurizacdo

Existéncia de POP

>281 estabelecido para este item.

5282 POP descrito esta sendo
cumprido.

5283 POP contém as informagdes
exigidas

5.2.9 Programa de recolhimento de alimentos:
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5291 Existéncia de POP
o estabelecido para este item.
5202 POP descrito esta sendo
cumprido.
5293 PQP_ contém as informacdes
exigidas.
OBSERVACOES

NA(*) : Nao se aplica

C- CONSIDERACOES FINAIS

D — CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em
articulacdo com o 6rgao competente no ambito federal, a construcdo
do panorama sanitario dos estabelecimentos industrializadores de
gelados comestiveis, mediante sistematizacdo dos dados obtidos
nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para
definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencao.
() Grupo 1- Estabelecimento de baixo risco-100% de
atendimento dos itens referentes a Pasteurizacdo e ao Controle da
Potabilidade da Agua e 76 e 100% de atendimento dos demais itens.
() Grupo 2- Estabelecimento de médio risco-100% de
atendimento dos itens referentes a Pasteurizacdo e ao Controle da
Potabilidade da Agua e 51 a 75% de atendimento dos demais itens.

( ) Grupo 3- Estabelecimento de alto risco-100% de atendimento
dos itens referentes a Pasteurizacdo e ao Controle da Potabilidade da
Agua e 0 a 50% de atendimento dos demais itens ou no

atendimento a um ou mais itens referentes a Pasteurizacdo e ao
Controle da Potabilidade da Agua, mesmo que tenha um percentual
de cumprimento acima de 50% dos demais itens.

E — RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

_ Nome e assinatura do responsavel
Nome e assinatura do Matricula:

responsavel

Matricula:

F — RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento
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